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Глазуровані сирки сьогодні не новинка, і часто цим продук-
том, який вабить своєю яскравою упаковкою, замінюють звич-
ний сир. Спочатку глазуровані сирки створювали як замінник 
цукерок, які повинні були стати більш корисною альтернати-
вою. Але сучасне виробництво, настільки велике, що зробити 
правильний вибір глазурованих сирків дуже складно [1].  
Вибираючи сирок з наповнювачами краще зупинити вибір на 
ванільних, макових або зі згущеним молоком, ці наповнювач 
найчастіше більш натуральні. Глазур – найбільш правильний 
варіант, це шоколадна (какао порошку і масла). Фруктова і біла 
є просто сумішшю ароматизаторів, барвників та пальмової олії. 
Глазуровані сирки складаються з наступних інгредієнтів: сир 
кисломолочний, цукор, масло солодковершкове, загущувач 
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крохмаль модифікований картопляний, регулятор кислотності 
кислота молочна, ароматизатор «Ваніль». Однак, виробники 
часто також додають різні добавки для здешевлення продукту, 
поліпшення його органолептичних властивостей та збільшення 
терміну придатності. Особливо слід остерігатися транс-жирів, 
котрі маскуються під скромною назвою «гідрогенізована 
рослинна олія» тощо [2].  
Для дослідження були обрані сирки глазуровані ТМ «Розум-
ний вибір» та ТМ «Чудо» (рис. 1). 
 
Рисунок 1 – Об‘єкти дослідження 
Згідно з ДСТУ 4503:2005 Вироби сиркові. Загальні технічні 
вимоги [3] марковання сиркових виробів у спожитковій тарі 
повинне містити такі позначення: 
 загальну назву продукту, власну назву (за наявності); 
 номінальну масу нетто, г; 
 склад продукту із зазначенням переліку назв складників; 
 інформаційні дані про харчову та енергетичну цінність у 
100 г продукту; 
 кінцевий термін реалізації або дату виготовляння та 
термін придатності до споживання; 
 умови зберігання; 
 позначення цього стандарту; 
 найменування та адресу виробника і місце виготовлення; 
назву країни-виробника; 
 товарний знак (за наявності); 
 штриховий код згідно з ДСТУ 3147. 
Відповідно до пункту 10.2.1 термін придатності до спожи-
вання за температури зберігання від 2 °С до 6 °С: 
 нетермізованих сирків, фасованої сиркової маси, десертів 
сиркових, кремів сиркових, паст сиркових – не більше 3 діб; 
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 нетермізованої вагової сиркової маси – не більше 36 год; 
 термізованих: сирків, сиркової маси, сиркової пасти, сир-
кових десертів, кремів сиркових; глазурованих сирків; сиркових 
тортів; сиркових тістечок – не більше 7 діб. 
Провівши дослідження, дійшли висновку, що виробники не 
дотримуються вимог стандарту щодо термінів придатності, що 
значно перевищують нормативні. 
Виробникам сирків глазурованих слід дотримуватися вимог 
чинного законодавства і задовольняти потреби споживачів не 
лише за органолептичною оцінкою товарів, а й за відмінною 
якістю. 
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Для виробництва соків підвищеної харчової цінності в Украї-
ні є всі необхідні передумови: кліматичні умови, розвинутий 
сільськогосподарський сектор по вирощуванню відповідної си-
ровини, можливість своєчасної переробки сировини на напів-
фабрикати та готову продукцію, широкий попит населення 
різних вікових груп. Сучасний споживач використовує соки не 
тільки для втомування спраги, але й для поліпшення стану 
здоров‘я,  
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